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Микитенко М.П. Розробка технології дріжджового тіста з відкладеної 
випічки з використанням порошку хеномелесу.  
Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» освітня 
програма «Технології в ресторанному господарстві» – ВНЗ Укоопспілки 
«Полтавський університет економіки і торгівлі» України, Полтава, 2019. 
Магістерська робота присвячена розробленню технології дріжджового 
тіста відкладеної випічки з використанням відходів сокового виробництва 
хеномелесу. Проаналізовано хімічний плодів хеномелесу і отриманого 
порошку з вичавок хеномелесу.  
Обґрунтовано та експериментально доведено доцільність використання 
порошку з вичавок хеномелесу в технології дріжджового тіста з відкладеною 
випічкою. 
Встановлено позитивний вплив порошку з вичавок хеномелесу на 
фізико-хімічні та органолептичні показники якості готових виробів.  
Розроблено рецептури та технологію виробництва борошняних виробів 
з замороженого дріжджового тіста з використанням порошку з вичавок  
хеномелесу.  
Досліджено основні фізико-хімічні та структурно-механічні показники 
виробів випечених після заморожування. Обрано оптимальні варіанти 
розморожування та випікання дріжджових заморожених виробів залежно від 
способу виготовлення тіста. 
 
Ключові слова: хеномелес, вичавки, порошок, вироби з замороженого 







Микитенко М.П. Разработка технологии дрожжевого теста с 
отложенной выпечкой с использованием порошка хеногмелеса 
Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» 
образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве» – ВУЗ 
Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли», Полтава, 
2019. 
Магистерская работа посвящена разработке технологии дрожжевого 
теста отложенной выпечки с использованием выжимок сокового 
производства хеномелеса. Проведен анализ химического состава плодов 
хеномелеса и полученного порошка с выжимок хеномелеса. 
Обосновано и экспериментально доказано целесообразность 
использования порошка с выжимок хеномелеса в технологии дрожжевого 
теста с отложенной выпечкой. 
Установлено положительное влияние порошка с выжимок хеномелеса на 
физико-химические и органолептические показатели качества готовых 
изделий. 
Разработаны рецептуры и технологию производства мучных изделий с 
замороженного дрожжевого теста с использованием порошка с выжимок 
хеномелеса. 
Исследованы основные физико-химические и структурно-
механические показатели изделий выпеченных после замораживания. 
Определены отпимальные параметры размораживания дрожжевых 
заморожених изделий  в зависимости от способа приготовления теста.  
 
Ключевые слова: хеномелес, выжимки, порошок, изделия из 







В Україні та за її межами сьогодні набуває інтенсивного розвитку 
технологія виробництва заморожених виробів. В багатьох містах 
функціонують підприємства з виробництва заморожених напівфабрикатів. 
Технологія швидкого заморожування широко запроваджується для 
приготування різних видів тіста в сфері ресторанного господарства Її 
застосовують для приготування дріжджового, бездріжджового, листкового, 
пряничного та інших видів тіста. 
Технологія заморожування дозволяє налагодити випікання продукції 
широкого асортименту навіть на підприємствах невеликої потужності, що 
досить актуально і перспективно, тому що сучасне виробництво борошняних 
виробів передбачає наявність невеликих пекарень, булочно-кондитерських 
закладів, супермаркетів. Така технологія дає можливість оперативно 
реагувати на вимоги ринку у задоволенні населення свіжими борошняними 
виробами, контролювати їх якість, безпеку на стадії приготування 
напівфабрикатів, створювати нові борошняні цехи зі скороченим 
технологічним циклом, реалізувати заморожені тістові заготовки в 
супермаркетах, закладах харчування або для домашнього випікання.  
У міжнародному прогнозі «Харчування 21 століття» заморожування 
харчових продуктів, за даними ЮНЕСКО, визнано одним з найбільш 
прогресивних способів переробки і консервування харчової сировини. 
Технологія приготування заморожених тістових напівфабрикатів 
характеризується використанням сировини зазначеної якості та поліпшувачів 
цілеспрямованої дії. Основними компонентами поліпшувачів для 
заморожених виробів є легкозброджувальні цукри, що покращують процес 
газоутворення в тісті.  
В Україні низькотемпературна обробка хлібобулочних виробів, що 
виготовленні з використанням дріжджів тільки починає впроваджуватись. 
Основними причинами затримки її впровадження є відсутність 
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морозостійких дріжджів та недостатнє наукове обґрунтування ефективності 
застосування цієї технології в умовах переробки вітчизняної сировини.  
Для підвищення якості, біологічної цінності та скорочення термінів 
приготування дріжджових виробів використовують різні поліпшувачі 
хімічної природи (окислювачі, поверхнево-активні речовини, ферментні 
препарати) та штучно отримані вітамінні препарати. Відповідно пошук 
природних поліпшувачів для підвищення якості та скорочення термінів 
приготування дріжджових виробів є актуальним. Використання 
нетрадиційної рослинної сировини, а також відходів сокового виробництва 
дасть можливість не тільки поліпшити харчову цінність виробів, а й 
підвищить їх біологічну цінність [3, 4, 5]. 
Застосуванням рослинної сировини в технології покращення якості 
дріжджових виробів займалися вітчизняні вчені Л.Я. Ауерман, В.І. Дробот, 
С.Я. Корячкіна, С.Г. Козлова, Л.І. Пучкова, Т.Є. Лебеденко та інші [3, 6, 7, 8, 
9,10]. 
Перспективним в цьому відношенні є хеномелес та продукти його 
переробки. 
Відомо, що хеномелес - сировина з унікальним біохімічним складом, 
джерело органічних кислот, вітаміну С, пектинових та фенольних речовин. 
Не менш цінними у харчовому відношенні є відходи сокового виробництва 
хеномелесу – вичавки, які можуть бути джерелом отримання порошків, і їх 
використання дозволить запровадити комплексну переробку даної рослинної 
сировини. 
Дослідження використання порошків з вичавок хеномелесу в технології 
виробництва дріжджових виробів з відкладеним випіканням є актуальними і 
своєчасними і дасть можливість не тільки позитивно вплинути на якісні 
показники виробів, але й дозволить запровадити комплексну переробку 
сировини і максимально використати сировинний ресурс у виробництві. 
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 
Магістерську роботу виконано на кафедрі технологій харчових виробництв і 
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ресторанного господарства ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет 
економіки і торгівлі» (ПУЕТ) за науково-дослідною темою: «Розроблення 
технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності» (номер 
державної реєстрації 0114U00955). 
Мета і завдання дослідження. Метою роботи є розробка технології 
дріжджового тіста відкладеної випічки за рахунок використання порошку з 
вичавок хеномелесу та дослідження його впливу на структурно-механічні та 
органолептичні показники готових виробів після випікання.  
Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити наступні задачі: 
- вивчити асортимент та особливості технології виробництва 
борошняних виробів з замороженого дріжджового тіста;  
- провести порівняльний аналіз хімічного складу ягід та порошку з 
вичавок хеномелесу;  
- розробити технoлoгію oтримання пoрoшку з вичавoк хеномелесу; 
- теоретично обґрунтувати раціональні параметри технологічного 
процесу виготовлення заморожених борошняних виробів з дріжджового 
тіста,  
- дослідити вплив порошку з вичавок хеномелесу на основні 
компоненти дріжджового тіста, визначити структурно-механічні властивості 
тіста та тривалість протікання технологічних процесів;  
- розробити технологію та рецептури заморожених борошняних виробів 
з дріжджового тіста; 
-  розробити проекти нормативних документів (ТУ і ТІ), технологічні 
картки на заморожені борошняні вироби з дріжджового тіста. 
Об'єкт досліджень - технологія заморожених борошняних виробів з 
дріжджового тіста з добавкою порошку з вичавок хеномелесу та їхні 
структурно-механічні, фізико-хімічні та органолептичні показники. 
Предмет досліджень – плоди хеномелесу, вичавки, порошок, готові 
борошняні вироби з дріжджового тіста. 
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Методи дослідження - загальноприйняті хімічні, фізико-хімічні, 
біохімічні методи дослідження якості сировини і готових продуктів з 
використанням сучасних приладів і обладнання, комп’ютерних технологій.  
Наукова новизна отриманих результатів: 
- теоретично обґрунтовано і експериментально підтверджено 
доцільність використання порошку з вичавок хеномелесу в технології 
заморожених борошняних виробів з дріжджового тіста з метою підвищення 
їх харчової та біологічної цінності; 
- обґрунтовано технологію заморожених борошняних виробів з 
дріжджового тіста з добавкою порошку з вичавок хеномелесу і встановлено 
раціональну концентрацію порошку з вичавок хеномелесу при формуванні 
тіста; 
- досліджено вплив порошку з вичавок хеномелесу на основні 
компоненти борошняних виробів з дріжджового тіста та визначено їх 
структурно-механічні властивості тіста; 
- визначено реологічні, фізико-хімічні, мікробіологічні і органолептичні 
показники заморожених борошняних виробів з дріжджового тіста з 
внесенням порошку з вичавок хеномелесу після випікання та в процесі 
зберігання. 
Практичне значення отриманих результатів. В результаті проведення 
комплексних аналітичних і експериментальних досліджень розроблена 
технологія виробництва заморожених виробів з дріжджового тіста з 
подальшим випіканням. 
Розроблено рецептури нових борошняних виробів з використанням 
порошку з вичавок хеномелесу. Розроблено проекти нормативної 
документації на борошняний виріб. Розроблені технологічні картки на нові 
вироби. 
 Публікації. Результати досліджень були опубліковані в збірнику 
наукових праць магістрів Вищого навчального закладу Укоопспілки 
«Полтавський університет економіки і торгівлі», тезах доповідей на XLI 
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міжнародної наукової студентської конференції за підсумками науково-
дослідних робіт студентів за 2017 рік, присвяченій 100-річчю Національній 
академії наук «Актуальні питання розвитку економіки, харчових технологій 
та товарознавства» (м. Полтава, 17-18 квітня 2018 року), тезах доповідей на 
XLII  міжнародної наукової студентської конференції за підсумками науково-
дослідних робіт студентів за 2018 рік «Актуальні питання розвитку 
економіки, харчових технологій та товарознавства» ( м. Полтава, 26-27 
березня 2019 року), тезах доповіді на ХI Всеукраїнської науково-практичної 
конференції молодих учених та студентів з міжнародною участю «Проблеми 
формування здорового способу життя у молоді» (м. Одеса, 4-6 жовтня 2018 
року), тезах доповідей на  XI  Міжнародній науковій конференції студентів 
та аспірантів «Техніка та технології харчових виробництв»(м. Могильов, 18–
19 квітня 2019 року). Отримано патент на корисну модель «Композиція 
інгредієнтів для приготування дріжджового тіста». 
Структура і обсяг роботи. Робота складається із вступу, 5 розділів, 
висновків, 4 додатків, списку використаних джерел, що містить  
74 назви. Робота викладена на 99 сторінках основного тексту, які включають 
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1. Аналіз літературних, інтернет джерел та патентного фонду 
підтвердив стрімке зростання вітчизняного ринку заморожених борошняних 
напівфабрикатів і перспективним напрямком для удoскoнaлення технoлoгії 
дріжджових вирoбів є викoристaння дoбaвoк рoслиннoгo пoхoдження. 
2. Досліджено перелік харчових добавок, що використовуються у 
низькотемпературних технологіях для стабілізації структурно-механічних 
властивостей тіста та поліпшення якісних показників готових виробів і 
визначено перспективність розширення їх сегменту шляхом використання 
харчових добавок натурального походження, зокрема вичавок хеномелесу. 
3. Підтверджено проведеним аналізом хімічного складу плодів та 
вичавок з хеномелесу, що вони містять у своєму складі значний вміст 
органічних кислот, пектинових речовин, L-аскорбінової кислоти, фенольних 
речовин, що свідчить про їх потужні антиоксидантні властивості і 
позитивний вплив на біологічну цінність продуктів харчування, 
виготовлених на їх основі. 
4. Розроблено параметри отримання порошку з вичавок хеномелесу, 
який одночасно володіє антиoксидантними, пребіoтичними та 
фітoестрoгенними властивостями, щo підтверджує цінність та 
універсальність його використання. Визначено, що доцільно висушувати 
вичавки з хенoмелесу в парoкoнвектoматі: температура 60 0С, тривалість 2 
години, тoвщина шару вичавoк при висушуванні 1,5 – 2 см. 
5. Встановили, що oптимальний рoзмір частoк пoрoшку, який дoцільнo 
викoристовувати в технoлoгії бoрoшняних вирoбів знахoдиться в межах від 0 
дo 160 мкм, тому що при такій дисперснoсті не здійснюється руйнівний 
вплив на клейковину борошна і порошок не відчувається в складі готових 
виробів. 
6. Досліджено різні способи приготування борошняних виробів за 
технологією відкладеної випічки і визначено, що кожен спосіб виготовлення 
15 
 
дріжджового тіста підходить для окремого закладу ресторанного 
господарства: для закладів мережі фаст-фуд рекомендовано третій спосіб 
виробництва з заморожуванням на 90 % готового напівфабрикату; перший та 
другий способи, де заморожують тістові напівфабрикати, рекомендовано для 
міні-пекарень, магазинів кулінарії та піцерій.  
7. Досліджено різні способи розморожування тіста: на повітрі, в 
мікрохвильовій печі та в шафі для розстоювання. Розроблено різні 
рекомендації для розморожування заморожених напівфабрикатів в 
залежності від способу отримання і готовності і з врахуванням 
органолептичних та фізико-хімічних показників готових виробів отриманих 
на їх основі.  
8. Розроблено технологію одержання борошняних виробів відкладеної 
випічки з використанням порошку з вичавок хеномелесу. Обґрунтовано 
рецептурний склад і принципову технологічну схему їх виробництва.  
9. Удосконалена технологічна схема виготовлення борошняних виробів 
з замороженого дріжджового тіста з додаванням порошку з вичавок 
хеномелесу в залежності від способу приготування заморожених 
напівфабрикатів, яка включає: підготовку сировини у виробництво, 
підготовку тіста, обраний спосіб заморожування і розморожування, розробку 
та формування тістових заготовок, проведення остаточного вистоювання, 
випікання. 
10. Визначено органолептичні та фізико-хімічні показники нових 
борошняних виробів, виготовлених з заморожених напівфабрикатів з 
додаванням порошку з хеномелесу. Підтверджено позитивний вплив 
порошку з вичавок хеномелесу на якісні показники готових виробів. 
11. Розроблено технологічну схему виготовлення борошняних 
виробів з заморожених напівфабрикатів замороженого дріжджового тіста з 
додаванням порошку з вичавок хеномелесу з використанням системи НАССР 
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